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Gewurz- oder Krauterhulle flir Lebensmittel 

Die Neuerung betrifft eine Gewurz- oder Krauterhulle fiir 
Lebensmittel/ insbesondere eine Wursthtille, bestehend aus 
einem flachigen Tragermaterial aus Gewebe, Vlies oder 
Folie, welches an der Innenseite mit einer Gelantineschicht 
beschichtet ist, in die Gewiirze oder Krauter eihgebettet 
sind, 

Nach dem Stande der Technik ist es bekannt, Gewurz- oder 
Kr§.uterhullen fiir Wurst, Pokelwaren, Kase oder dergleichen 
dadurch herzustellen, daS das Lebensmittel mit einer dtinnen 
Gelantineschicht tiberzogen wird und danach in den Gewiirzen 
Oder Krautern gewalzt wird. Dieses Beschichtxangsverf ahren 
hat den Nachteil, daS die Gewtirze oder Krauter nur 
unvollkommen mit dem Lebensmittel verbunden werden und zur 
Unzeit abfallen, zum Beispiel auf dem Transportweg oder 
beim Aufschneiden auf der Schneidemaschine * 

Zur Vereinf achung und Verbesseining der Anbringxing von 
Gewurz- oder Krauterhtillen auf Lebensmitteln ist es nach 
dem Stande der Technik weiterhin bekannt, geeignete 
flachige Tragermaterial ien aus Gewebe, Vlies, Folien oder 
dergleichen mit einer verhaltnismaSig fest anhaftenden 
Gelantinebeschichtung zu versehen, in die die Gewurze oder 



Krauter eingebettet sind. Aus dem derart vorbereiteten 
Tragermaterial warden sodann Htillen far das Lebensmittel 
hergestellt , beispielsweise Wursthiillen, die an ihrer 
Innenseite die mit Gewurzen oder Krautern gefiillte 
Gelantineschicht aufweisen. In diese Hiillen werden die 
Lebensmittel sodann - gegebenenf alls unter leichtera 
Uberdruck - eingefullt* Dabei verbindet sich die zwischen 
dem Tragermaterial \ind dem Lebensmittel befindliche/ mit 
Gewurzen oder Krautern geftillte Gelantineschicht 
verhaltnismaSig fest mit dem Lebensmittel und bleibt auch 
fest an dem Lebensmittel haft en, • wenn das Trage2nnaterial 
entfernt wird. Das Anhaften der Gelantineschicht kann 
gegebenenf alls noch dadurch gefordert werden, daS das 
Lebensmittel nach dem Einbringen in die mit Gelantine 
beschichtete Hulle erwarmt wird. 

Bei der Verwendung dieser Lebensmittel beim Wurst- und 
Schinkenverkaufspersonal an der Bedienungstheke oder 
gegebenenf alls Endverbraueher wird . das Tragermaterial 
natiirlich so spat wie moglich/ das heiSt also erst kurz vor 
dem Auf schneiden, entfernt, urn die mit Gewurzen oder 
Krautern gefiillte Gelantineschicht so wenig wie moglich zu 
beschadigen . 

Ein Nachteil der zuletzt beschriebenen Gewvirz- oder 
Krauterhailen ftir Lebensmittel beteht darin, daS man dem 
Lebensmittel bis zur Entfem\ing des Tragermaterials von 
auSen nicht ansehen kann, da& sie mit einer Gewiirz- oder 
Krauterhiille versehen sind beziehungsweise welche Gewiirze 
Oder Krauter die Beschichtung enthalt. Es ist deshalb 
Aufgabe der Erfindung, die Gewiirz- und Krauterhiille der 
eingangs genannten Art dahingehend weiterzubilden, daS man 
dem Lebensmittel schon vor Entfernung des Tragermaterials 
von auSen anmerken kann, daS eine Gewiirz- oder Krauterhiille 
vorhanden ist und welcher Art die Hiille ist. 



Zur Losung dieser Aufgabe schlagt die Neueriing ausgehend 
von der Gewtirz- oder Krauterhiille der eingangs genannten 
Art vor, daS das Tragermaterial auf de jc AuJSenseite, mit 
eiixer die in der Gelantineschicht eingebetteten Gewiirze 
Oder Krauter abbildenden Farbbeschichtimg versehen ist* 

Die GevTurZ" oder Krauterhiille nach der Neuerung hat den 
Vorteil, ^daS man schon vor Entfernen des Tragermaterials 
erkennen kann, daS das innenliegende Lebensmittel mit einer 
Gewiirz- oder Krauterhiille versehen ist und welcher Art 
diese Gewiirz- oder Krauterhiille ist. Das mit der Gewiirz- 
oder Krauterhiille gemafi der Neueirong versehene Lebensmittel 
hat also vor und nach der Entfernung des Tragermaterials 
das gleiche auSere Erscheinvmgsbild, so daE zum Beispiel in 
Verkauf sraumen die Kunden die Art der Umhtillung schon 
erkennen konnen, bevor das Tragermaterial, welches auch zum 
Schiitz der Gewiirz- oder Krauterhiille dient, entfemt wird. 
Das Verkauf spersonal hinter der Wurst- und 
Schinkenbedienungstheke erhalt damit eine 

Orient ierungshilfe iiber die Idisntitat des Produktes . Auf 
diese Weise bewirkt die Neuerung eine erhebliche 
Arbeitserleichteruxtg, 

Nach einem altemativen Vorschlag zur Losung des oben 
diskutierten Problems kann gegebenenf alls das 
Tragermaterial auch durchsichtig oder zumindest 
durchscheinend ausgebildet sein, so dafi man durch das 
Tragermaterial hindurch die in der Gelantineschicht 
gebundenen Gewiirze oder Krauter wahrnehmen kann. 

Um die mit der Gewiirz- oder Krauterhiille nach der Neuerung 
umhiillten Lebensmittel auch nach der Umhiillung behandeln zu 
konnen , s ind sowohl das Tragermaterial als auch ^d i^ 
Farbb eschichtung f liissigkeits- ^ gas- xind rauchdurchl^ssig 
sowie kochfest. Hierdurch ist es moglich^ zum Beispiel 



Wurst odec Pokelwaren, die mit der Gewurz- oder 
Krauterhiille nach der Neuerung versehen sind, auf 
herkommliche Art nachzubehandeln, ziim Beispiel durch 
Trocknen, Rauchern, Kochen oder Erhitzen etc. Durch die 
zuletzc genannte Mafinahme behalt das Lebensmittel trotz der 
auSenliegenden Schicht^ aus Tragermaterial den typischen 
Geruch und Geschmack des Lebensmitteis, der meistens durch 
die Art'* der Nachbehandlung , zum Beispiel Rauchern, 
beeinfluSt ist. 

SchlieSlich kann gemaS der Neuerung das Tragermaterial so 
dtinn ausgebildet sein, daS sich die raumliche Struktur der 
in der Gelantineschicht eingebetteten Gewiirze oder Krauter 
in der auEeren Oberflache des Tragearmaterials abbildet. 
Hierdurch wird sichergestellt , dafi man die in der 
Gelantineschicht befindlichen Gewtirze iind Krauter, zvia 
Beispiel grebe Pf ef f erkomer, auch von auSen* ertasten kann, 
bevor das Trageirmaterial entfeamt wird. Bei eihem mit der 
Gewurzhiille gemaS der Neuerung beschichteten Lebensmittel 
ist die Gewrz- oder Krauterschicht - obwohl sie auf der 
Innenseite des Tragermaterials angeordnet ist - also durch 
verschiedene Sinne, namlich den Gesichtssinn, den 
Geruchssinn und den Tastsinn, f estzustellen, ohne daS das 
iiber der mit Ge^viirzen oder Kraut em beladene 
Gelatineschicht befindliche Tragermaterial entfemt werden 
mufite . 

Ein Ausfuhrungsbeispiel der Neuerung wird im folgenden 
anhand der Zeichnung naher erlautert. Es zeigen: 

Fig.l einen Querschnitt durch eine 

mit der Gewiirz- oder 

Krauterhulle gemaS der Neuerung 
versehenen Wurst; 



• « « 

Fig. 2 eine Seitenansicht * der in 

Fig. 1 dargestellten Wurst. 

In der Zeichnung ist das Lebensmittel in Form einer XVurst 
mit dem Bezugszeichen 1 bezeichnet. 

5 Die Wurst 1 ist von einer Gevrtirz- oder Krauterhaile 
ximgeben, ,^die aus flachigem Tragermaterial 2, beispielsweise 
aus Gewebe, Vlies oder Folie, sowie aus einer an der 
Innenseite des Tragermaterials 2 befindlichen 

Geiantineschicht 3 besteht, in die Gewiirze oder Krauter 

10 eingebettet sind. Diese Geiantineschicht 3 'ist zunachst bei 
der Herstellung der Gewiirz- oder Krauterhiille nur mit dem 
Tragermaterial verbiinden/ verbindet sich aber nach dem 
Einfullen des Lebensmittels 1 in die Gewtirz- oder 
Krauterhulle verhaltnismaEig "fest mit dem Lebensmittel, so 

15 da&"^-.das Tragermaterial 1 abgeschalt werden kaxm iind die 
Geiantineschicht auf dem Lebensmittel, das heiSt hier also 
der Wurst 1, haften bleibt. 

Nach der Neuerxing ist das Tragermaterial auf der AuSenseite 
mit einer die in der Geiantineschicht 3 eingebetteten 

20 Gewiirze oder Krauter abbildenden Farbbeschichtung 4 
versehen. Altemativ hierzu kann das Tragermaterial 2 auch 
durchscheinend oder durchsichtig ausgebildet sein, so daS 
man die Gewiirze oder Krauter durch das Tragermaterial 2 
hindurch von auSen wahmehmen kann. In beiden Fallen kann 

25 man also vor Entfemung des Tragermaterials 2 feststellen, 
ob das innenliegende Lebensmittel mit einer Beschichtung 
aus Gewurzen oder Krautern versehen ist und welcher Art 
diese Beschichtung ist. 

Sowohl das Tragermaterial 2 als auch die Farbbeschichtung 4 
30 sind f lussigkeits- , gas- und rauchdurchlassig sowie 
kochfest. SchlieSlich ist zweckmaSig das Tragermaterial 2 




so diinn ausgebildet, daS sich die raumlichen Strukturen der 
in der Gelantineschicht 3 eingebetteten Gewurze Oder 
Krauter in der auSeren Oberflache des Tragennaterials 2 
abbildet, Hierdurch erhalt das von aufien sichtbare 
Tragermaterial 2 zusatzlich die Struktur der Gewiirz- . oder 
Krauterbeschichtung- Somit ist die Krauterbeschichtung von 
auSen durch den Gesichtssinn, den Geruchssinn und den 
Tastsinn ,f eststellbar , ohne korperlich an der AuSenseite 
des Tragermaterials 2 vorhanden zu sein. Infolge dessen ist 
die Gewurzbeschichtung ziim Beispiel iia Verkauf sraum 
sichtbar, ziechbar und ftihlbar, ohne daS sie abf alien oder 
beschadigt werden konnte. 

Das Tragermaterial 2 ist zweckmafiig in an' sich bekannter 
Weise mit geeigneten Auf reiSnahten 5 versehen, die es 
ermoglichen, das . Trage3n:aaterial . unmittelbar vor dem 
Aufschneiden des Lebensmittels von der innenliegenden, 
Gelantine-gebxindenen Gewiirzschicht abzuziehen. 



- Ansprtiche - 




Schutzanspruche 



1. Gewilrz- oder Krauterhtille fiir Lebensmittel, 
insbesondere Wursthiille, bestehend aus einem flachigen 
Tragermater ial (2) aus Gewebe, Vlies oder Folie/ welches an 

5 der Innenseite mit einer Gelantineschicht (3) beschichtet 
ist, in die Gewiirze oder Krauter eingebettet sind, 
dadu JT ch geken nzeichnet/ 

dall das Tragermaterial (2) auf der AuSenseite mit einer die 
in der Gelantineschicht (3) eingebetteten GewQrze oder 
10 Krauter abbildenden Farbbeschichtung (4) versehen ist. 

2. Gewiirz- oder Krauterhulle fiir Lebensmittel, 
insbesondere Wursthiille, bestehend aus einem flachigen 
Tragermaterial (2) aus Gewebe, Vlies oder Folie, welches an 
der Innenseite mit einer Gelantineschicht (3} beschichtet 

15 ist, in die Gewiirze, oder Krauter eingebettet sind, dadurch 
gekennzeichnet , daS das Tragermaterial (2) durchsichtig 
Oder zumindest durchscheinend ausgebildet ist, 

3 . Gewiirz- oder Krauterhiille nach den Anspriichen 1 
oder 2, dadurch gekennzeichnet, daS sowohl das 
20 Tragermaterial (2) als auch die Farbbeschichtung (4) 
f liissigkeits- , gas- und rauchdurchlassig sowie kochfest 
sind. 

4. Gewiirz- oder Krauterhiille nach einem der Anspriiche 
1 bis 3, dadurch gekennzeichnet , daS das Tragermaterial (2) 
25 so dunn ausgebildet ist, daS sich die raximliche Struktur 
der in der Gelantineschicht (3) eingebetteten Gewiirze oder 
Krauter in der auSeren Oberflache des Tragermaterial s (2) 
abbildet. 
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